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BAB VI 
PENUTUP 
 
 
Bab ini berisikan kesimpulan berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan dan saran yang dapat dilakukan untuk penelitian selanjutnya. 
 
 
6.1 Kesimpulan 
 
Kesimpulan berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan adalah : 
1. Bahaya fisik, biologis, dan kimia diidentifikasi melalui analisis bahaya. 
Bahaya fisik, biologis dan kimia diidentifikasi berdasarkan masing-masing 
bahan pada tiap tahapan proses produksi dendeng lambok. Bahaya fisik 
diidentifikasi berdasarkan sumber bahaya dengan melalui pengamatan 
sedangkan identifikasi bahaya biologis dan kimia mengacu pada SNI 
masing-masing bahan.   
2. Standar keamanan pangan pada proses produksi dendeng lambok 
dirancang dalam bentuk SOP. SOP dirancang  mencakup keseluruhan 
proses produksi dendeng lambok di PT ASESE. Rancangan SOP disusun 
berdasarkan diagram alir dan langkah kerja yang lebih efektif dan efisien 
dalam menjaga keamanan pangan. SOP yang dirancang terdiri dari 
penanggung jawab tiap-tiap tahapan pengolahan dan prosedur pada 
tahapan tersebut. 
 
 
6.2 Saran 
 
Saran yang dapat dilakukan untuk penelitian selanjutnya adalah penerapan 
HACCP hingga prinsip 7 yaitu penetapan cara penyimpanan catatan dan 
dokumentasi untuk memastikan pengawasan yang efektif dari penerapan HACCP. 
Sebaiknya SOP yang dirancang dapat diterapkan dan kemudian dibandingkan 
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apakah SOP yang dirancang lebih efektif. Selain itu, perlu adanya pengujian pada 
produk untuk menjaga keamanan pangan dari dendeng lambok agar sesuai dengan 
SNI dan sebagai bahan evaluasi apakah HACCP yang diterapkan berjalan secara 
efektif.  
 
